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1．緒言
県立新潟女子短期大学生活科学科食物栄養専
攻の給食管理学内実習は、栄養士養成における
給食の運営について栄養・調理・衛生・経営等
の面から基本的な管理能力を養うことを目的と
する実践応用実習である0また、学内の給食管
理実習室を利用して、食材の購入や検収、献立
立案、栄養教育媒体や作業工程表の作成、大量
調理機器を駆使した一連の給食システムを修得
することをめざしている1）2）。本実習は食物栄
養専攻2年生（40名）を対象として前期に開講
され、1クラスを約13名ずつの3班にグループ
編成をし、班毎に教員が用意した献立で実施す
る基本実習Iおよび基本実習Ⅱ、さらに学生達
が白から作成した献立（自主献立）で実習する応
用実習から成り立っている（合計9回）。著者らは、
平成18年度から平成20年度までの3年間におい
て合計27回の実務実習を行っており、応用実習
については合計9回実施し、栄養的にバランス
のとれた給食の提供を目標としてきた。特に、
応用実習での献立作成は、女子短大生にとって、
それまでの実習経験および個人の食生活などが
影響すると考えられる。
本研究では、平成20年度の応用実習のa斑と
b法を対象にして、女子短大生の食生活と給食
の献立作成および喫食評価との関わりについて、
種々のナンケート調査の結果から考察する。
2．調査方法
2（1）食生活アンケート調査
平成20年4月15日（火曜日）に、県立新潟女
子短期大学生活科学科食物栄養専攻の給食管理
学内実習において、食物栄養専攻2年生40名を
対象に、食生活の状況についてアンケート調査
を行った0アンケートの質問項削ま、調理頻度、
外食頻度および中食頻度（調理済み食品の購入
頻度）についてである（図1）｛
平成20年度給食管理学内実習
～食生活アンケート～
お手数をおかけしますが・給食管理宇内芙官の教育軌泉の向上と食生活
状況の幅究のため・以下のアンケートにご陰力下さい．
（丑名：　　旺）
（年齢；　　縫目女性）
簡1・璃理頻度（授集を除く）について、【】内から当ては
まるものを1つ遭び、Oをつけてください。
【月1回・週1回・週8回・毎日・毎食】
間2・外食の頻度について・【】内から当てはまるものを
1つ遭び、0をつけて下さい．
【毎日・週3回・酎回・月1回・外食しない】
問3欄電済み食品の購入銀度について、【】内から当ては
まるものを1つ遭び、0をつけてください。
【毎日・遇3回・週1回・月1回・貫わない】
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図1食生活アンケート調査用紙
生活科学科食物栄養専攻
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2（2）応用実習の実施（試作を含む）
　平成20年度給食管理学内実習において、食物
栄養専攻2年生のa班（14名）とb班（13名）
は・4月22日（火曜日）または5月ユ3日（火曜
日）の1～3限に2号館給食管理実習室にて応
用実習を実施した。食事摂取基準3｝‘t　）を参照
しユ9歳女子の給与栄養目標量（身体活動レベ
ル：普通ll）を満たす昼食80食を調製し（表1）、
具体的な献立内容を表2に示した。
　給食の喫食者として、作業担当者（14人又は
ユ3人と担当教員3人）を含む県立新潟女子短期
大学食物栄養専攻1・2年生、専攻科生、本学
教職員の合計約80人にお願いし、喫食者1食あ
たり370円の食材費を拠出していただいた。
　なお、給食はll時50分から13時の間に2号館
実習食堂にて提供した。
表1　19歳女子昼食（身体活動レベル：普通ll）
　　　の給与栄養目標量
栄養価 単位 給与目標量
エネルギー kcal 717　1　EER35飴
たんぱく質 9 27　i　P比1邸
脂質 9 20　1　F比2騨Ca mg 200　1　　DG35傷
Fe mg 3．6　1　RDA35％
ビタミンA μ9RE　　　・ 200　1　RDA35％
ビタミンB1 mg 0．4　　　1　α56／1，000kcal
ビタミンB2 mg α4　　　i　α6／1，000kcal
ビタミンC mg 35　1　RDA35覧食物繊維総量 9 6　i8／1，000kcal
食塩相当量 9 2．8　1　　DG35飴
’EER：推定エネルギー必嬰量、　DG：目標量、　RDA：推奨量
表2　平成20年度応用実習におけるa班
　　　およびb班の献立内容
平成20年度
4月22日 5月13日
a班 b班・
主食 ライス ご飯
汁物 ミネストローネ にんじんのポタージュ
主菜 チキンのクリームソース@　　　がけ
カレイのフリッター
`トマトソース～
付合わせ ゆでブロッコリー いんげんとじめじのソテー
副菜 　かぼちゃサラダ～ビネガー仕立て～ もやしとハムの~モザサラダ
デザート ストロペリーゼリー キラキラフラワーゼリー
2（3）喫食アンケートの実施
　既報5》に準じ、給食の喫食時間内に喫食ア
ンケートを実施した。前述の本学教職員を除く
喫食者約60名が5段階評価法（1大変悪い：1
点、1悪い：2点、皿普通：3点、IV良い：4
点、V大変良い：5点）により給食を評価した。
アンケート用紙の評価項目は、各献立の「外観」
・「分量」・「味付け」・「食感」・「温度」
のほか、「総合評価」とした。本研究では、特
に「総合評価」に注目し考察した。
3．結果および考察
3（1）女子短大生の食生活状況
　アンケートの回収率は、a班とb班を合わせ
100％（27人／27人）で、回答者の平均年齢は
19．1歳であった。女子短大生の食生活アンケー
ト調査の集計結果を表3、図2～4に示した。
また、アンケートの質問について、5段階（1：
1点、H：2点、皿：3点、　IV：4点、　V：5
点）により評価した合計を、班毎に平均し整理
した（表4）。
　問1の調理頻度については、a班およびb班
の約50％以上の学生が週3回以上で（表3、図
2）、問2の外食頻度については両班の60％以
上の学生が月1回程度であった（表3、図3）。
　問3の中食頻度（調理済み食品の購入頻度）
については、a班の14人全員が、　b班は13人中
7人が週1回以上利用していた（表3、図4）。
　さらに、食生活アンケート調査の結果（表4）
を考察すると、a班の中食頻度2．6は、　b班の
3．6に対して有意に差があった（p＜0．005）。
表3　食生活アンケート調査の集計結果
7（50．0）
6（46．1）
0（0．0）
3（23．1）
人（％）
14（100．0）
13（100．0》
14（100．0）
13（100．0）
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つまり、b班の学生は、a班の学生と同様の調　表4
理頻度や外食頻度であるが、調理済み食品の購
入頻度が低く、中食をあまり利用しない傾向が
あることがわかった。以上をふまえ、中食を頻
繁に利用しているa班とあまり利用していない
b班とに分別し、応用実習の自主献立について、
以下に考察する。
10
（人）5
問1調理頻度
　　　0
　　　　　月1　週1　週3　毎日毎食
図2　食生活アンケート調査の結果
　　（問1：調理頻度）
10
（人）5
0
問2外食頻度
毎日週3週1　月1なし
図3　食生活アンケート調査の結果
　　（問2：外食頻度）
10
（人）5
0
問3中食頻度
毎日　週3　週1　月1　なし
図4　食生活アンケート調査の結果
　　（問3：中食頻度、調理済食品の購入頻度）
食生活アンケート調査の結果
（5段階評価法による合計平均値）
a班 b班 平均値
問1　調理頻度 a1 29 3．0
問2　外食頻度 3．6 3．7 3．7
間3　中食頻度 Z6韓 3．6 3．6
平均値 3．4 3．4 3．4
（b班の中食頻度3．6に対してO．　5％の有意差があるこ
とを示す。”：p＜0．005）
3（2）応用実習における試作および実習直後
　の給食写真の比較
　図5に、a班およびb班の第1回試作時の写
真と応用実習直後の写真を示した。図5のa－
1はa班の第1回試作時の写真で、a－2は実
習当日の出来上がり直後の写真である。図5の
b－1およびb－2は、同様に比較したb班の
写真である。
　a班は、主菜「チキンのクリームソースがけ」
において、たんぱく質の給与栄養目標量になる
ように鶏肉の重量を減らし、盛り付けしやすい
ようにクリームソースの粘度を増加させる等、
数点の変更をした（図5a－1、a－2）。また、
副菜「かぼちゃサラダ～ビネガー仕立て～」に
ついては、試作時はかぼちゃの蒸し時間が短か
ったが、実習当日は蒸し時間を適切にし、潰し
たかぼちゃをドレッシングで和えた。
　b班の場合は、第1回試作時と実習当日では、
特に主菜、副菜およびデザートに大きな改善点
が見られた（図5b－1、b－2）。たとえば、
主菜「カレイのフリッター～トマトソース～」
のソースについては、試作時はケチャップとマ
ヨネーズの混合ソース（オーロラソース）であ
ったが、応用実習当日ではトマトの果肉を加え
酸味を効かせるなどの改善を行った。
　また、副菜については、試作時はミニトマト、
キュウリ、レタスを用いた「フレッシュサラダ」
であったが、ビタミン類の補充、生野菜の離水
防止の目的から、もやしやハム、裏ごしした卵
黄を飾り「もやしとハムのミモザサラダ」に変
更した。
　またb班のデザート「キラキラフラワーゼ
リー」において、第1回試作時にキウイフルー
ッやパイナップルを用いたゼラチンゼリーを調
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　　　　応用実習におけるa班・b班の試作時および実習直後の給食写真
（a－1：a班の第1回試作時、a－2：a班の応用実習直後、
b－1：b班の第1回試作時、b－2：a班の応用実習直後）
製したが、両フルーツにはたんぱく質分解酵素
　（アクチニジン又はプロメライン）が含まれ、
ゼラチンゼリーのゲル形成には不適当であるた
め（図5b－1）、実習当日には酵素失活した
缶詰のパイナップルを用いた（図5b－2）。
また、「キラキラフラワーゼリー」は、いちご
やパイナップルを花のように盛り付け、透明感
のあるゼリーを想定していたが、実習当日は缶
詰のシロップを加えてしまったことで不透明な
ゼリーになった。
　このように、給食管理学内実習の応用実習で
は、学生が作成した自主献立を大量調理するた
め、1回目の試作では完成せず、数回の試作を
重ね実践することにより、栄養面や外観の点か
ら給食にふさわしい献立になるよう班員と教員
が何度も繰り返して準備し、応用実習の当日を
迎えた。
3（3）応用実習におけるa班およびb班の
　栄養価の比較
　a班とb班の応用実習における給食の栄養価
を表5に示し、また表1の給与栄養目標量に対
する栄養比率を表6に示した。両班の給食にお
いて、特にビタミンAが顕著に多く、Feは少
なかった。
　表7に、a班およびb班の給食のPFCエネ
ルギー比を示した。望ましいPFCエネルギー
比は15：25：60であるが3）4）、b班の給食は14：
25：6工であることから、a班のPFCエネルギ
ー比18：26：56に比べ栄養のバランスがとれて
いた（表7）。ここで、食生活アンケート調査
の結果を考察すると（表3、表4、図2～4）、
中食の利用頻度（調理済み食品の購入頻度）が
低い学生（b班）が立てた献立は、中食の利用
頻度が高い学生（a班）に比べ栄養的に優れた
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献立であることから、女子短大生の食生活が給
食管理学内実習における献立作成に影響するの
ではないかと推察された。
表5　平成20年度給食管理学内実習における
　　　a班およびb班の給食の栄養価
栄養価 単位 a班 b班 平均値 標準偏差値@（±）
エネルギー kcal 712 731 722 10
たんぱく質 9 31．2 25．1 28．2 3．1
脂質 9 20．3 1962α0 α3Ca mg 188 370 279 91
Fe mg 1．7 26 22 0．5ビタミンA μ9RE 392 239 316 77
ビタミンB1 mg a32α23 0．28 0．04
ビタミンB2 mg 0．40 α51 0．46 α06ビタミンC m 85
?
53 32
食物繊維総量 9 a3 14．4 10．4 4．1
食塩相当量 9 3．0 z9 3．0 α1
表6　給与栄養目標量（表1）3）4）に対する平成
　　・20年度給食管理学内実習におけるa班
　　　およびb班の給食の栄養比率
栄養価 a班 b班 平均値i％） 標準偏差値@（±）
エネルギー 99 102 100 1
たんぱく質 116 93 104 ?
脂質 102 98 100 2
　　　　　凡　旧ノ　ノ　1剛且Vノ鞭木依δ¥4、図2～4）や給食の栄養価（表5、表6）
ﾆ合わせて考察すると、中食利用頻度の低い学
ｶ（b班）は、中食利用頻度が高い学生（a班）
¥8　a班の給食に対する喫食アンケートの
@　　集計結果（n＝58）
Ca 94 185 140 46
Fe 47 72 60 13
ビタミンA 196 120 158 38
ビタミンB1 80 58 69 ?
ビタミンB2 91 116 103 12
人％）ビタミンC 243 60 151 91 1：1点 π：2点 皿：3点 w：4点 V：5点a班「絵合評価」食物繊維総量 105 240 173 68 大変感い 悪い 昔通 良い 大蛮座い食塩相当量 107 104 105 2 主食 ライス 0（0．0） 0（α0） 0（OP） 4（6．9） 54（ga1）汁物 ミネストローネ 0（α0） 0（0ρ） 1（17）25（4a1）32（552）
主菓 チキンのクリーム¥ースがけ 0（00） O（0．0》 1（L7） 20（34．5）37（63紛
副菜
かぼちゃのサラダ噂ビネガー仕立て旬
0（α0） 0（00） 2（3．5） 13（224）3σ4．1）
表7　平成20年度給食管理学内実習における テザー ストロベリーゼリー 0（0コ） 0（α0） 3（5．2） 16（276）39（67．2）
a班およびb班の給食献立のPFC
エネルギー比
3（4）喫食アンケートの結果
　喫食アンケートの回収率は、a班（n＝・58＞
およびb班（n＝53）ともに100％であった。
表8、表9および図6に、a班およびb班の応
用実習における喫食アンケートの結果を示した。
また、各献立の項目「総合評価」の結果を5段
階評価法（1～V）により集計し、班毎の平均
値を算出した（表10）。
　a班およびb班の全ての献立において、約90
％以上の喫食者が「IV良い：4点」または「V
大変良い：5点」を選んでおり、高い評価を得
ていたことがわかる（表8、表9、図6）。ま
た、表10より5段階評価法により算出した項目
「総合評価」の合計平均値が、a班およびb班
の全ての献立において4．3以上であったことか
らも、同様のことがいえる。しかし、b班の給
食は、デザートの「キラキラフラワーゼリー」
を除く全ての献立において、「大変良い：5点」
を選んだ喫食者は約80％以上を占め、a班に比
べ大変満足度の高い給食を提供できたことがわ
かる。
　さらに、食生活アンケート調査の結果（表3、
n＝58
　　栄養価
ﾉネルギー比） a班 b班 平均値i％） 標準偏差値@　（±）
低》　　u刃」畠vノ和艮彫Lλコ9Q畷…艮ノ　ノワ『　　卜Uワ
@　　　　集計結果（n富53）
人％）P：たんぱく質 18 14 17 3 b班「総合評価」 1：1点 皿：2点 皿：3点 π：4点 V：5点F：脂肪 26 25 27 3 大変悪い 懸い 蒼通 良い 大変良いC：炭水化物 56 ? 56 2 主食 ご飯 0（0．0） 0（0．0） 1（1．9） 7（13．2）45（84．9）
汁物 にんじんのポタージュ 0（0．0） 0（0．0｝ 1（1．9） 8（15．1）44（83．0）
主菜 カレイのフリッター`トマトソース～ 0（0．0） 0（0．0） 3（5．7） 7（13．2）43（81．1）
副菜 もやしとハムの~モザサラダ 0（0．0） 0（0．0） 1（1．9） 7（13．2）45（84．9）
デザー キラキラフラワーゼリ 0（0．0） 0（0．0） 7（13．2）21（39．6）25（47．2）
表9　b班の給食に対する喫食アンケートの
n＝53
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図6　b班の給食に対する喫食アンケートの
　　　結果（a班：n＝58、b班：n＝53）
表10a班およびb班の喫食アンケート結果
　　　における項目「総合評価」の合計平均値
a班 b班 平均値
主食 49 生7 生8
汁物 4．5 4．8 4．7
主菜 46 生8 47副菜 4．7 生8 4．8
デザート 4．6 生3 乱5
平均値 乱7 4．7 47
よりも優れたPFCエネルギー比の献立を作成
でき、給食提供時の喫食アンケートにおいても
a班の給食に比べ高い評価を得、満足度の高い
給食を提供できたことがわかった。b班の実習
日程が、a班の後日であったためa班の反省点
も含め実習に取り組めたという点も考えられる
が、女子短大生の日常の食生活は、給食管理学
内実習における献立立案と喫食評価に何らかの
影響を与えるのではないかと推察された。
た。中食利用頻度の低い学生（b班）が立てた
献立は、利用頻度が高い学生（a班）に比べPFC
エネルギー比が優れており、実習当日の喫食ア
ンケートの集計結果においても、a班の給食に
比べ若干ではあるが高い評価を得た。
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4．まとめ
　本研究は・女子短大生の食生活状況と給食管
理学内実習（応用実習）における自主献立の栄
養価および喫食評価との関わりについて考察し
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